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هَآسٍظ 52 


بعض الحقوق محفوظة. هذا المُصنّف متاح وفقا لشروط الترخيص العام للمشاع الإبداعي نسب المصنف - غير تجاري - المشاركة بالمثل 3.0 
لفائدة المنظمات الحكومية الدولية (/ج.اكعع52/3.0/100/0-ع0-/اط/ذع5 اعم 0/1 1ه.7015تامعع /التهع اع //نومناط :130 3.0 0-58لا-لا8 00). 


بموجب أحكام هذا الترخيصء يمكن نسخ هذا العمل» وإعادة توزيعه» وتكييفه لأغراض غير تجارية» بشرط التنويه بمصدر العمل على نحو 
مناسب. وفي أي استخدام لهذا العملء لا ينبغي أن يكون هناك أي اقتراح بأن المنظمة تؤيد أي منظمة:» أو منتجات؛ أو خدمات محددة. ولا يسمح 
باستخدام شعار المنظمة. وإذا تم تكييف العمل فإنه يجب أن يكون مرخصا بموجب نفس ترخيص المشاع الإبداعي أو ما يعادله. وإذا تم إنشاء 
ترجمة لهذا العمل؛ فيجب أن تتضمن بيان إخلاء المسؤولية التالي بالإضافة إلى التنويه المطلوب: "لم يتم إنشاء هذه الترجمة من قبل منظمة 
الأغذية والزراعة للأمم المتحدة. والمنظمة ليست مسؤولة عن محتوى أو دقة هذه الترجمة. وسوف تكون الطبعة [طبعة اللغة] الأصلية هي 
الطبعة المعتمدة". 


تتم تسوية النزاعات الناشئة بموجب الترخيص التي لا يمكن تسويتها بطريقة ودية عن طريق الوساطة والتحكيم كما هو وارد في المادة 8 من 
الترخيصء باستثناء ما هو منصوص عليه بخلاف ذلك في هذا الترخيص. وتتمثل قواعد الوساطة المعمول بها في قواعد الوساطة الخاصة 
بالمنظمة العالمية للملكية الفكرية 165ل/ 11/013110 111/31/6أ.00/لا. الالالاه//:0]]اء وسيتم إجراء أي تحكيم طبقا لقواعد التحكيم 
الخاصة بلجنة الأمم المتحدة للقانون التجاري الدولي (-8,.61 0/©17انا). 


مواد الطرف الثالث. يتحمل المستخدمون الراغبون في إعادة استخدام مواد من هذا العمل المنسوب إلى طرف ثالثء مثل الجداول» والأشكال» 
والصورء مسؤولية تحديد ما إذا كان يلزم الحصول على إذن لإعادة الاستخدام والحصول على إذن من صاحب حقوق التأليف والنشر. وتقع تبعة 
المطالبات الناشئة عن التعدي على أي مكون مملوك لطرف ثالث في العمل على عاتق المستخدم وحده. 


المبيعات: والحقوق, والترخيص. يمكن الاطلاع على منتجات المنظمة الإعلامية على الموقع الشبكي للمنظمة 

(1163110115/21 انا /120.010. //0/1ه/0ه//:0)) ويمكن شراؤها من خلال 0|163110115-523165)0120.010لام. وينبغي تقديم طلبات 
الاستخدام التجاري عن طريق: 1/651 60/-520.010/0011123©1-15/1166166. الالثالالا. وينبغي تقديم الاستفسارات المتعلقة بالحقوق والترخيص 
إلى: 6©©1320.010) :طاو لاممه. 
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إقرارات 


تمّ إعداد هذا المقرّر لمنهاج وحدة "عمليات القطاف وما بعد القطاف: الزيتون" 
بمشاركة الهيئة التعليميّة في المدارس الزراعيّة الفنيّة الرسميّة التابعة لوزارة الزراعة 


استنادًا إلى المراجع الأساسية التالية: 


1- الطرق السليمة لسلسة إنتاج زيتون المائدة وزيت الزيتون. بيروت: المعهد العالي للدراسات الزراعية المتوسطيّة 
"باري" بالتعاون مع وزارة الزراعة اللبنانية وبتمويل من الحكومة الإيطاليّة - وزارة الزراعة اللبنانية 2012 

2- الزيتون: مصلحة الأبحاث العلمية الزراعية - مشروع التنمية الزراعية - حسين حطيطء سليمان الضاهرء شربل 
حبيقة» مي مزهرء وعبد القادر الحاج - بيروت 2008 


اعداد: المهندسة الزراعية سونيا أبيض 
إشراف تربوي: الجمعية الخيريّة للأبحاث والدراسات - ورد ((17774121) 
مراجعة تقنيّة وتحقق فني: وزارة الزراعة 


تشكّلت هذه الوحدة في إطار التدريب الزراعي المهني المعجّل للشباب من عمر 14 إلى 25 سنة (من اللبنانيّين وغير 
اللبنانيتين) على يد أساتذة ومدربي المدارس الزراعيّة الفنيّة الرسميّة في وزارة الزراعة وبمتابعة ميدانيّة من منظمّة 1751هر» 
ضمن مشروع "تطوير نظام التعليم الزراعيّ الفنيّ المهنيّ في لبنان" الذي تنفذه منظمة الأغذية والزراعة للأمم المتحدة 
بتمويل من الحكومة الهولنديّة. 


يهدف هذا المشروع الذي تنفذه منظمة الأغذية والزراعة بالتعاون مع وزارة الزراعة ومنظمة اليونيسف ومنظمة العمل 
الزراعيّة الفنيّة الرسميّة التابعة لوزارة الزراعة بطريقة مستدامة» لتوفير تدريب فني زراعيّ عالي الجودة للشباب اللبنانيّين 
والسوريّين وتلبية احتياجات سوق العمل من خلال تحديث استراتيجية وسياسات وزارة الزراعة فيما خص التعليم الفني 
الزراعيء: مراجعة وتحديث برامج ومناهج البكالوريا الفنية الزراعية وفقًا لحاجة سوق العمل وتبعًا لمنهجيّة المقاربة 
بالكفايات وتحديث وإصدار القرارات اللازمة لذلك» وكذلك إنشاء روابط تشغيلية للمدارس الزراعية مع أصحاب العمل إلى 
جانب وضع أطر نظام التعاقد الخاص بالتعلّم في سوق العمل. 

هذا بالإضافة إلى تأمين بيئة صحيّة وتعليميّة آمنة وحاضنة لنموٌ الشباب وتطوّرهم من خلال إعادة تأهيل مباني المدارس 
وتجهيز المختبرات وحقول التدريب التطبيقي فيها. 


0 


المقدمة 
شجرة الزيتون هي شجرة الحضارات القديمة التي تداولت في بلدان حوض المتوسط. ويعتبر زيت الزيتون أل زيت ينتج 
تاريخيّاء وقد ورد ذكره في الكتب السماويّة الثلاثة. 


وعلى الرغم من تطوّر انتاج الزيوت النباتيّة الأخرى في العصر الحديث» إِلّا أنّ الدراسات البيولوجيّة والطبيعيّة أثبتت للعالم 
أن زيت الزيتون لا يقارن من حيث فوائده وقيمته البيولوجيّة بأي زيت آخر إذ حافظ على مكانته الرّفيعة في غذاء الإنسان 


فضلاً عن وحداته الحراريّة وفوائده الصحيّة يتمنّع زيت الزيتون البكر بخواصن تذوقيّة تميّزه عن باقي الزيوت» فهو الزيت 
الوحيد الذي يؤكل بشكله الطبيعي الذي تم الحصول عليه بطرق ميكانيكيّة فقط. 


لشجرة الزيتون أهمية اجتماعيّة واقتصاديّة وصحيّة. 


وللحصول على زيت زيتون بكر ذي نوعيّة عالية» علينا أن نهتمّ بمختلف مراحل الإنتاج» بدءًا من العناية والوقاية ومرورًا 
بالقطاف والعصر والتخزين وصولا إلى التسويق. (رسم توضيحي رقم 1) 


المعاملات الجيدة ؟ 


سلسلة الانتاج 


خلال هذا التدريب سنركّز على مرحلة القطاف والمعاملات الجيّدة ما بعد القطاف التي تعتبر من أهم العمليّات التي تساعد 
على الحصول على زيت زيتون بكر ذي جودة عالية. 
ينقسم التدريب إلى مرحلتين أساسيّتين موزعتين على أربعين ساعة» وهي: 
قطاف الزيتون وتوضيبه ونقله إلى المعصرة (15 ساعة) 
1- القطاف والوقت المناسب للقطاف؛ 
2- طرق القطاف وحسنات وسيّئات كلّ طريقة؛ 
33 طرق التوضيب والنقل إلى المعصرة. 
طرق عصر الزيتون للحصول على الزيت الممتاز وتخزينه (25 ساعة) 


1- طرق عصر الزيتون؛ 
2 أنواع المعاصر (التقايدة والحديقة؛ 


3-. طرق تخزين الزيت (حسنات وسيّئات كلّ طريقة). 


التدريب المهني الزراعي المعجّل: عمليّات القطاف وما بعد القطاف: الزيتون 1 


ونعتمد في تدريبنا هذا على الشىّ التطبيقيّ الذي يركز على الزيارات الحقليّة في الفصل الأوّل لتحديد موعد القطاف والتعرّف 
على القطف وممارسته. أمّا الفصل الثاني فيرتكز على الزيارات الميدانيّة إلى المعاصر التقليديّة والحديثة للتعرّف على كيفيّة 
العمل فيها في مختلف مراحل عمليّة العصر وصولاً إلى عمليّة التخزين. 


الفصل الأوّل: المعاملات السليمة لقطاف الزيتون ومراحل القطف ونقل المحصول إلى المعصرة بالطرق 
السليمة 


1- تحديد مؤشرات النضج لمحصول الزيتون لتحديد الوقت المناسب للقطاف 
يختلف وقت نضج ثمار الزيتون في لبنان حسب العوامل التالية : 

> أصناف الزيتون ومنها المبكرة والمتأخّرة؛ 

ك5 الارتفاع عن سطح البحرء مناطق ساحليّة أو جبليّة أو داخليّة؛ 

العوامل المناخيّة السائدة ومن أهمّها الحرارة العالية وهطول الأمطار؛ 

ك5 نوع التربة. 


عادة ما نجد في حقول الزيتون عدّة أصناف مجتمعة. مع العلم أنّ لكل من هذه الأصناف خصائص تميّزها مثل 
وقت النضج أي القطاف. 


. وقت قطاف الزيتون 
لمزارعي(ات) الزيتون الخيار في تحديد وقت قطاف الزيتون؛ ولكن عليهم أن يعلموا أنهم بذلك يحدّدون نوعيّة 
الزيت المنتج وكمّيّته. 
أفضل مرحلة لقطاف الزيتون من أجل الحصول على أكبر كميّة ونوعيّة من زيت الزيتون هي عندما يبدأ لون قشرة 
الثمرة بالتحوّل من الأخضر إلى البنفسجيّ بغضن النظر عن التاريخ أو سقوط الأمطار. 


صورة رقم 1. القطاف» صبورة ركم 2. الوقت المناسب» 
0وأطكم اع 13مه80/50 © اموأطقم اع وأمه5 /0م/2© 30أ0ق6 اع هأمه5 /80 © 


وغالباً ما تكون نوعيّة الزيت أفضل عند التلّن الخارجيّ للثمرة من أخضر إلى بنفسجيّ بنسبة 50 في المائة (صورة 2). 
ما عندما يتلوّن اللب في العمقء أي يتحوّل إلى أسود (صورة 3)»: فنحصل على كميّة أكثر من الزيت لكنه أقلَ جودة. 


التدريب المهني الزراعي المعجّل: عمليّات القطاف وما بعد القطاف: الزيتون 2 


لذلك يمكننا اعتماد مؤشرالنضج المقسم أدناه: 


01355 1 01355 2 05 3 


صورة رقم 4. مؤثتر النضج (2017 ,.ا2 1© ,5113نال) 


ملاحظة: 4 1355© - 3 0135© أفضل وقت للقطاف 


ةا لأسباب عديدة (رياح» مطرء جليد» حشرات وأمراض» سقوط طبيعيّ بسبب النضج)؛ 
إصابة متأخّرة بذبابة الزيتون» وقد تكون شديدة؛ 

الكمار الناضكة والتوداء تكعوصن للهرس نسيوثة خاةل القطافه والففل والتحؤين؛ 

تدني نوعيّة الزيت وانخفاض كميّة المواد ذات فوائد صحيّة للإنسان؛ 

صبعري: فى حلط وين الزترق لوقك طويل! 

تفعيل ظاهرة المعاومة إذا امتد هذا التأخير إلئ مرحلة استعداد الشجرة للإزهار (فبراير/شباط» 
مارس/آذار). 


ل 


2- طرق وأنواع القطاف/يدوى أو ميكانيكيئ: سيّئات وحسنات كلّ طريقة 
ع قواعد القطاف الصحيح 
هناك ست (6) قواعد ذهبيّة : 
> يتم القطاف يدويًا أو باستعمال المعدّات والآلات الميكانيكيّة؛ لا تستعمل العصا أبداً؛ 
>5 يُفرش شبك أو أغطية تحت الأشجار كي لا تسقط الثمار على التراب؛ 
5 يُنقل الزيتون المقطوف ويخرّن في صناديق ذات فتحات كبيرة. لا تستعمل أكياس الخيش أو النيلون أبداً؛ 
>6 حافظ على سلامة ثمار الزيتون وتجنب الأضرار بأيَ شكل؛ 
15 لا تخلط الثمار المتساقطة على الأرض (جرجير وجويل وموش) مع الثمار السليمة والمقطوفة عن 
الشجرة. تجمع الثمار الساقطة على الآرض قبل القطاف أو بعده وتعصر على حدة للحصول على زيت 
صابون؟؛ 
ك5 لا تتأخّر في إرسال الزيتون المقطوف إلى المعصرة أكثر من 48 ساعة من القطاف. 
طرق القطاف 
م القطاف اليدوي 
”د تعت تعتبر طريقة القطاف اليدوي الأكثر شيوعًا. وهي تبدأ بجمع الثمار المتساقطة على الأرض شرط عدم 
خلطيامم تلك القي تقلت من على الشجرة: بعد الالثهاء من جمع الثبان المشماقظة على الأرحن»يوظيع 
فراش تحت الشجرة المراد قطفها وتبدأ عمليّة القطف باليد مباشرة» أو باستعمال الأمشاط اليدويّة 
البلاستيكيّة. 
2 لا يجوز أبداً استعمال العصا في قطف الزيتون لأنّ ذلك يؤدّي إلى: 
55 تكسير الأفرع والأغصان وبالتالي التأثير سلبًا على إنتاج الموسم التالي؛ 
التسّتب برضوض وجروح للثمار وبالتالي منتج سيّئ المواصفات. 


التدريب المهني الزراعي المعجّل: عمليّات القطاف وما بعد القطاف: الزيتون 3 


صورة رقم 5.المشط اليدوي» 1 
اموأطقم اع وأدمه5 /0م© (2007 ,عم اناه و8) 


صورة رقم 6. قطاف يدوي للزيتون 


صورة رقم 7. قطاف بالمشط اليدويّ» 
اموأطقم اع جأمه5 /80 © 


صورة رقم 8. القطاف بالعصى (2010 ,1851360685ا0أ8) 


جدول 1: حسنات وسيّئات القطاف اليدويَ 
الحسنات 


1- سهلة وبسيطة؛ 

2- نسبة الفاقد من الثمار تكاد أن تكون معدومة؛ 

3- من الممكن التحكّم بوقت القطاف من دون أي خسائر 
مادية؛ 

4- نسبة الأضرار التي تصيب الشجرة والثمار قليله؛ 

5- من الممكن القيام ببعض عمليّات الخدمة الزراعية 
للأشجار كالتقليم؛ 

6- سهولة إزالة أفرع وأوراق الزيتون والثمار غير 
المرغوب بها. 
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السيّئات 


يحتاج إلى وقت أطول؛ 

يحتاج إلى جهد أكبر؛ 

كلفة عالية لارتفاع أجور اليد العاملة؛ 

تجمع الثمار لعذة أيّام وقد تصل إلى أسابيع قبل نقلها 
إلى المعصرة؛ ما يعرّض الثمار للعفن والتخمير 
والاهتراء. 


صورة رقم 9. القطاف الميكاني(1) صورة رقم 10. القطاف الميكانيكيّ(2) صورة رقم 11. القطاف الميكانيكيّ(3) 


المصدر: 30130 اع 2أمه50 /80 © 


8- القطاف الميكانيكن 
من أكثر طرق القطاف استخداماًء بحيث يبدأ القاطفون بجمع الثمار الساقطة تحت الشجرة ثم يوضع فراش تحتها 
وتبدأ عملية القطف الميكانيكيّ بالآلات الزراعيّة خلال هر الشجرة وأفرعها. 

” ويكمن الهدف من استعمال طريقة القطاف هذه في خفض الكلفة من دون المساس بنوعيّة وسلامة الثمار أو زيت 
الزيتون. 


نات ئات القطاف نيكئىّ: 
حسنات وسيّئات القطاف الميكانيكيّ 
جدول 2: حسنات وسيئات القطاف الميكانيكي 


الحسنات السيئات 
1-. شرعة العمل؟ 1-. نسية الثعار المقفرة على الشجرة أعلى من طريقة 
2- كلفة أقلَ من القطاف اليدوي؛ القطاف اليدوي؛ 
3- جُهد أقل؛ 2- بقاء بعض من تمار الزيتون على الافرع المزالة 
4- نوعيّة ثمار متجانسة؛ من على الشجره؛ 
5 إمكانيّة تقليم الشجرة. 3-._إمكانية حصول أضرار ميكانيكيّة للشجرة. 
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3- طرق نقل الثمار وتخزينه قبل العصر. والتعرّف على النقاط الحرجة خلال النقل والتخزين 
للمحافظة على جودة زيت الزيتون» يجب إرسال المحصول مباشرة بعد القطاف إلى المعصرة. تؤثر فترة بقاء الثمار 
على بساط أو شباك المع آر في المتانيق بعد القطاف سليا على موده الزيك وكلما طالت فرق 


بقاء الثمار أو تخزينهاء كلّما ارتفع مستوى حموضة الزيت» وازدادت نسبة البيروكسايد» ونقص محتوى الكلوروفيل 
والبوليفينول. 


صورة رقم 12. آلة القطاف (2018 ,3200301013 6) 


صورة رقم 13. تعبئة الزيتون في أكياس» 
30أطم اع وأمه5 /ممرع© 


نقل الزيتون المقطوف 
55 في معظم الأحيان» ينقل الزيتون ويعامل بطريقة غير مناسبة ما يؤدّي إلى تضرّره وتعفنه» وبالتالي زيادة 
نسبة حموضته وإلحاق العيوب فيه. ولا ننصح باستعمال الأكياس لأنّها: 
> تصبح؛ بفعل حرارتها وعدم تهوئتهاء مكانًا ممتازًا لتخمّر الزيتون ونموّ الميكروبات؛ ‏ . 
تتسبّب بإصابة الثمار بالخدوش والرضوض والتفسّخ من جرّاء وضعها بعضها فوق بعض أو جلوس العمّال 
عليها. 
ارتقاع حرارة الثمان,.وباستخدام هذه الصكاديق الثى'تتراوخ سبعتيا مق 200-25 كلغ يمكن الحذ من تكس 
طبقات ثمار الزيتون وتجتّب المخاطر الناتجة عن ضغط الثمار بعضها على بعض. 


صورة رقم 14. تعبئة الزيتون في أقفاص»ء 86120 اعا 50012 /0ظل © 


التخزين: 

5 من الأفضل إيصال الزيتون مباشرة بعد القطاف إلى المعصرة. لكن لأسباب عدّة قد يخزّن قبل العصر. لذلك 
ينبغي اتّباع شروط خاصة لحفظ الثمار عند المزارع وداخل المعصرة؛ لأنّ الطرق الخاطئة قد تؤدّي إلى 
تدئي نوعيّة الزيت المستخرج بسبب تخمّر وتأكسد الزيت في ثمار الزيتون» وبالتالي ارتفاع الحموضة 
والحاق العيوب فيه. وفي حال اضطررنا إلى التخزين في غرفء يجب أن تكون: 
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555 مسقوفة ومغلقة (لمنع دخول مياه الأمطار)؛ 

ك1 ذات تهوئة جيّدة (شبابيك - أبواب) ولها شبك على نوافذها لمنع دخول أو خروج ذبابة الزيتون؛ 

555 تتم عملية التخزين في حرارة تتراوح ما بين 10-8 درجات مئويّة» وسماكة الزيتون لا تزيد عن 12-10 سم؛ 

6 ومن الافضل استعمال صناديق البلاستيك التي يمكن وضعها واحدًا فوق الآخرء ما يساعد على استغلال 
المساحات الموجودة لتخزين كميّة أكثر من الثمار. 


ا 
3 


استعمال الشباك أو ما شابه تحت الأشجار لمنع سقوط الثمار على التراب. 

استعمال الصناديق البلاستيكية ذات فتحات التهوئة لتخزين ونقل الزيتون. 

إزالة الأوراق والأغصان والأجسام الغريبة من الثمار قبل العصر. 

عدم استعمال العصا في القطاف (انخفاض الإنتاج في الموسم التالي» ارتفاع نسبة الإصابة بمرض سل 
الزيتون» تجريح الثمار وتدهور نوعيّة الزيت). 

عدم استعمال أكياس النايلون أو الخيش لتعبئة الزيتون» لأنها تسبّب ارتفاع في حرارة الثمارء وبالتالي 
تتدهور نوعيّة الزيت. 

إرسال الزيتون يوميًا إلى المعصرة وفقًا لموعد مسبقء» على أن يتمّ عصره خلال 24 - 48 ساعة على أبعد 
يجب حفظه في صناديق بلاستيكيّة أو فرشه بطبقة 10 سم بعيدًا عن الشمسء في مكان نظيف جاف وبارد 
ومن دون روائح وجيّد التهوئة. 


7 7 7 م7 


7 7 
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المحتوى التطبيقئ 1 1 
- التمرين الأوّل: ينقذ القطاف يدويًا وميكانيكيًا. 
- التمرين الثاني: ينفذ توضيب وتخزين الزيتون قبل نقله إلى المعصرة. 
- التمرين الثّالث: تنفذ عمليّة نقل الزيتون إلى المعصرة. 


للتمارين الثلاثة» يتم زيارة حقل زيتون وقطف البعض من أشجاره بكلّ الطرق التي ذكرت في الشّق النظريء وبعد القطف 
يتم توضيب الزيتون في أقفاص البلاستيك لأخذها إلى المعصرة. 
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الفصل الثاني :المعاملات السليمة لعصر الزيتون وتخزين الزيت 


1- طرق عصر ثمار الزيتون 


إِنَ الهف من عصر الزيتون هو الحصول على زيت زيتون بكرء يمتاز عن بقيّة الزيوت بأنه الزيت الوحيد الذي 
يمكن الحصول عليه من ثمار شجرة الزيتون حصرًا بطريقة ميكانيكيّة فيزيائيّة فقط. ويتم الحصول على الزيت 
بالاستخلاص الميكانيكيّ من ثمار الزيتون حيث يحرّر الزيت من الخلايا الزيتيّة فتتقطر نقاط تتوالى سائلاً موصولاً 
نتم !: 7 
الأمور الواجب مراعاتها عند عصر الثمار: 
>6 نقل وتخزين الزيتون في صناديق بلاستيك؛ 
>5 المدّة بين القطف والعصر يجب ألا تزيد عن 48 ساعة كحدٌ أقصى؛ 
فصل الثمار المتساقطة عن الارض (الموش) وعصرها على حدة. 
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2- أنواع المعاصر: 
هناك نوعان من العاصر: 
أ- التقليديّة أو المكابس: 


صورة رقم 15. مكبس الزيتون (2018 ,1 الث/لذا) 


جدول 3: حسنات وسيّئات المعاصر التقليديّة 
الحسنات 


توفير الطاقة والماء؛ 
إنتاج جفت جاف نسبيًا. 
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السيّئات 

كلفة اليد العاملة عالية نسبة إلى المردود؛ 
تأكسد الزيت بسبب تعرّضه للهواء؛ 
صعوبة في تنظيف الخوص أو القققف. 


ب الطريقة الحديثة الاوتوماتيكيّة أو الديكانتر 


عدا ورأووعءم)/م أنه عاثاه صق أه عامصهناط 


)عأة الا 


ل" 1 موق ومتطعقاالا 


)عثقلالا 


01 01/65 
5302 ودنندلةا! - 
ا يصع ىنا 


بام 


عي ححا | 


51306 لمتأهيهمع5 


1 

| 

أأه عات 1 
ومتلاامط +10 1ت 


إلااياا 


ا مم5 
مام زم عرزت أهعنقات 


1 
1 
4 
1 
1 
1 
١ 
4 
1 
1 
1 


لمعن سس اانصقة ممست ليست العدا اتا الها وص لجسي نكن صم وص ركنا .موس تعن اتا اصع عد 
)عت )اموا8 


صورة رقم 17. الطريقة الحديثة الأوتوماتيكية لعصر الزيتون (2)»ء 21/806120 50113 << صورة رقم 18. الطريقة الحديثة الأوتوماتيكية لعصر الزيتون (3)» 130طه اع 50112 
/ممع© ممع © 


صور رقم 19 و 20. الطريقة الحديثة الأوتوماتيكية لعصر الزيتون (4 و 5): 80130 اغا 50012 /80 © 


> تعتمد هذه المعاصر على مبدأ الطرد المركزيّ الافقيَّ لاستخلاص الزيت من العجينة بصورة متواصلة. 


التدريب المهني الزراعي المعجّل: عمليّات القطاف وما بعد القطاف: الزيتون 106 


15 حسنات وسيّئات المعاصر الحديثة 


جدول 4: حسنات وسيئات المعاصر الحديثة 


الحسنات السلبيّات 

إنتاج متواصل؛ كلفة الآلات مرتفعة؛ 

اعتماد أقلٌ على اليد العاملة؛ بحاجة إلى صيانة وفنيّين مختصين؛ 
لا حاجة إلى مساحة كبيرة؛ بحاجة إلى تويّار كهربائي متواصل. 


سهولة التنظيف. 


556 يوجد منها نوعان: الطرد المركزي الثلاثي المراحل(زيت - جفت - زيبار) والطرد المركزي الثنائيّ (زيت 
+ جفت + زيبار) 


جدول 5: مقارنة أنواع المعاصر 


نوع المعصرة الحسنات السلبيئات 

الطرد المركزي | » إنتاج كميّة زيت عالية وذات نوعيّة جيدة؛ »:- إنتاج كميّة كبيرة من ماء الزيبار. 
الثلاثيّ المراحل ه انتاج جفت جاف نسبيًا. 

الطرد المركزي ٠.‏ إنتاج كميّة زيت عالية وذات نوعيّة جيّدة؛ ٠.‏ إنتاج جفت رطب. 

الثنائئ 0 استخدام كميّة ضئيلة من الماء. 


3- مراحل العصر 
1- توريد الزيتون: يورّد الزيتون المراد عصره إلى خزان تجميع ثمار الزيتون. 


صورة رقم 21 . إفراغ الزيتون في الآلة» 80130 اعا 50012 /0م© صورة رقم 22 . فصل الزيتون عن الأوراق والشوائبء 40126 اعا 5012 /0لم © 
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صورة رقم 23 . نقل الزيتون»ء 8130 اعا 50012 /20/ا© 


صورة رقم 25 . جهاز فصل الأوراقء 130أطث اع 50012 /0لمع]© 


2 ينقل الزيتون إلى جهاز فصل الأوراق والشوائب؛ بواسطة ناقل لولبي أو منبسطء ثمّ تفصل الأوراق والشوائب 
لأنها تسيء لخصائص الزيت التذوّقيّة» وتضرّ بالأجزاء السريعة الحركة كالطاحونة أو غيرها. 
3- غسل الثمار 
تتم عمليّة الغسل داخل غمّالة مخصّصة مزوّدة بمضّخة لتدوير الماء» على أن يتم تبديل الماء كلّ 6 ساعات أو كلّما أصبح 
عكرًا وغير نظيف. 


صورة رقم 26 . غسل الثمارء 30أطثظ اعا 50012 /20© 
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يجيد/تجيد العامل/ة العمليّات التالية: 

1- وزن الزيتون الذي وصل إلى المعصرة؛ 

2- تسجيل عدد الطرود التي استقبلت على استمارة المزارع مع الوزن الاجمالي 
وفصلها عن باقي الطرود؛ 

3- التوصية بالإبقاء على الزيتون المتضرّر لآخر النهار؛ 

4- مراقبة سير الأعمال في مرحلة سحب الأوراق والشوائب المتبقية في الزيتون بعد 
سحب الأو راق؛ 

5- مراقبة نظافة الماء في مرحلة الغسيل وكميّة الماء. 


4- طحن وجرش الثمار 
ه يؤثر الطحن أو الجرش على كميّة الزيت الناتئج وعلى خصائصه وجودته؛ 
يتم ضمن جهاز الطحن بهدف استخلاص الزيت من الخلايا الزيتيّة وتمزيق جدرانها والسماح للزيت بالخروج 
منها وتجميع أكبر كميّة من قطرات الزيت لكي تسهّل عمليّة فصلها عن العجينة. 
ويتم الطحن بطواحين يمكن أن تكون: 
حجري 
يجب ألا تتعدّى مدّة الطحن 30 دقيقة» وذلك حسب نضج ثمار الزيتون. 
هذه العمليّة تستعمل في المعاصر القديمة أو التقليديّة. 


صور رقم 27. طحن وجرش الثمار(1) صور رقم 28. طحن وجرش الثمار(2) 
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هوه معدنية 
هناك عدّة أنواع من الطواحين المعدنيّة (سكاكين» مطرقة وأقواس مستّنة) مصنوعة من جسم معدني. 
وبدورانها وسرعتها العالية تقذف بالزيتون على حاجز معدنيّ مثبت. وهنا تكون العمليّة مستمرّة وقدرتها 
بالساعة عالية» وتستعمل في كلّ المعاصر الحديثة. 


التدريب المهني الزراعي المعجّل: عمليّات القطاف وما بعد القطاف: الزيتون 13 


5- خلط وعجن العجينة 


ه هذه المرحلة مهمّة جدًا بهدف زيادة نسبة الزيت المستخلص في العجينة» وذلك عن طريقة بمساعدة قطرات 
الزيت لتتمازج في قطرات كبيرة تتحوّل إلى طور سائل متواصل. كما وأنها تساعد في فصل مستحلب الزيت 
والماء. 


صورة رقم 29. خلط وعجن العجينة (1)» 851301 اعا 50112 /20//© صورة رقم 30. خلط وعجن العجينة (2)»ء 130طث اعا 50112 /20/© 


في بعض الأحيان» تجعل عمليّة الخلط العجِينَ مستحلبًا أكثرء ما يوثّر سلبًا على كميّة الزيت المستخرجة. 
ويحدث ذلك عندما تكون الحركة سريعة»؛ والحرارة والوقت غير مناسبين. 
ويكمن الهدف من عملية الخلط: 
ه تحطيم جدار الخلايا؛ 
ه جمع قطرات الزيت الصغيرة؛ 
ه تجانس عجينة الزيتون. 
يجب أن تتراوح حرارة العجينة بين 30-27 درجة مئويّة. 


يجب أن تتم عمليّة العجن خلال 60-30 دقيقة على الأكثرء وذلك حسب درجة نضج ثمار الزيتون (كلّما كانت 
الثمار ناضجة أكثرء كلّما كان وقت العجن منخفضًا). 


يجيد/تجيد العامل/ة خلال هذه الفترة: 
1- تحديد كمية الحبّ الواجب وضعها في المَدرس (حسب سعة الجرن ومستوى نضج 
الحبة)؛ 
2- جهوزيّة العجينة من شكلها ولونها؛ 
3- كميّة الماء التي نستعملها؛ 
4- تقدير نسبة الرطوبة؛ 
5- الحرص على عدم تعرّض العجينة للهواء. 
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6- فصل السائل عن طريق الضغط 


صور رقم 31 و32. المكبس»؛ 4130 اعا 50113 /80© 


» تغسل الخوص بالماء الساخن وتنظف بين إنتاج مزارع وآخر تفادياً لنقل الشوائب من زيت الى آخر؛ 

حاليًًا نستعمل الققّف المصنوعة من نيلون لأنها سهلة التنظيف؛ 

تستعمل الأقراص المصنوعة من الفولاذ المقاوم للصدأ (ستانلس ستيل) وليس من حديدء وهي تفصل بين 
كل 5 ققَف؛ 

الوقت اللازم لهذه العمليّة هو 30 دقيقة؛ 

الطاقة الانتاجيّة لهذا النوع من المكابس منخفضة» وبالتالي فانّ ثمار الزيتون تبقى لمدّة طويلة مخرّنة قبل 
العصر. 

ه بواسطة الطّرد المركزيّ (الطريقة الحديثة) 
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صورة رقم 34. خزان الترقيد أو الديكانتر(2)ء 120طق اعا 50012 /80م © 


0000 


ء وهي طريقة مستمرّة تحصل في آلة الديكانتر(وعع د كمع معغموءء0) 
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يدور بسرعة 000 3 - 000 4 دورة/دقيقة لفصل مكوّنات العجينة إلى مواد سائلة تشمل الزيت 
أولاء ثم الزيت والماء» ثم الماء والمواد الصلبة. 


7- فرز الزيت: 


يجيد/تجيد العامل/ة خلال هذه الفترة: 


1- مراقبة عمليّة إدخال الماء مع العجينة؛ 
2- تنفيذ التعليمات لتحسين الأداء؛ 
3- مراقبة المخرجات وهي الماء والزيت والجفت. 


صورة رقم 35. فرز الزيت» 30أطث اع 2أمه5 /للم© 
. تتم عمليّة فرز الزيت بنظام الطرد المركزيّ العمودي؛ 


ه في المعاصر التقليديّة يتم فصل الزيت بواسطة الفرّازات التي تعمل بنظام الطرد المركزي؛ وتدور بسرعة 
0 6 - 000 7 دورة بالدقيقة. ومن خلال عملية الفرز يُفصل الزيت عن الشوائب والماء. 


صورة رقم 36 . فرز الزيت (1)» 6130ثق اع 2أمه50 /ممع© صورة رقم 37 . فرز الزيت (2)» 30أطث اعا 50012 /80 © 
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صور رقم 38. فرز الزيت (3)ء 46130 اعا 500123 /80© 


ه في المعاصر الحديثة» يخرج من خرّان الترقيد (الديكانتر) خطّان: 
5 الأوّل يصل الى فرّازة تدور بسرعة 0000-0 دورة بالدقيقة فيتم نقل الماء والزيت لفصلهما 
كل على حدة؛ 
- الثاني يقود الزيت الناتج من الديكانتر بالإضافة إلى الزيت المفصول عن الماء» إلى جهاز فرز آخر 
لتتم تنقية الزيت وتخليصه من الشوائب العالقة من العصر. 


صورة رقم 39 . زيت الزيتون البكرء 8013601 اعا 50123 /0م © 
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4- زيت الزيتون وطرق تخزينه بعد العصر 


> مميّزات زيت الزيتون البكر: 

هو زيت مستخرج من ثمار سليمة ذات رائحة وطعم ممتازء وهو غنيّ بالعناصر المضادّة للأكسدة؛ 
مستخرج عبر وسائل ميكانيكيّة من دون إضافة أيّة مادّة؛ 

غير ممزوج مع أي زيوت أخرى؛ 

في طعمه ورائحته الصفات الإيجابيّة: ثمريّ خضري مر وحرٌ. 


5 طرق التخزين 


صورة رقم 40. أوعية بلاستيكيّة 120[طث اع 50012 /0لم © 


ه يجب تجنّب استعمال الأوعية البلاستيكيّة؛ 


ه يجب استعمال خرّانات مصنوعة من فولاذ غير قابل للتأكسد مُحكمة الإقفال؛ 
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صورة رقم 41. خرّانات ستائلس ستيلء 20أط8 اغا 5012 /80 © 


ه استخدام الزجاج الداكن اللون للتسويق؛ 


صورة رقم 42. زجاجة داكنة لتعبئة الزيت (2018 , عع]الاه5 اله علالاه ©15) 


ه تخزين الزيت في غرفة باردة تتراوح حرارتها بين 15-12 درجة مئويّة» جيّدة التهوئة ولا تحوي مواد ذات 
رائحة؛ 


يجب ترقيد الزيت لفصل العكر وتصفيته مباشرة قبل التعبئة. كما يمكن أن نفلتر الزيت في بعض الأحيان. 
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